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Título: El  azúcar 
Resumen 
El  azúcar es la sustancia de sabor dulce que se forma naturalmente en las hojas de numerosas plantas y se concentra 
en sus raíces y en sus tallos. Es un hidrato de carbono soluble cuya fórmula química es C12H22O11 sacarosa, 
compuesta por glucosa y fructosa. Su nombre común es azúcar. Su poder edulcorante por definición es igual a uno. 
Sus cristales transparentes son solubles en l íquido. Sus propiedades organolépticas dependerán de su denominación y 
variedad. 
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El desarrollo de la pastelería se ha producido de forma paralela al desarrollo del azúcar, tanto de caña como 
de remolacha.  El azúcar es la sustancia de sabor dulce que se forma naturalmente en las hojas de numerosas 
plantas y se concentra en sus raíces y en sus tallos. Se extrae del arce en Cánada, de la palmera datilera en 
África, del sorgo, de la uva, etc. Pero las dos principales fuentes de azúcar son la caña de azúcar en las zonas 
tropicales y la remolacha azucarera en las regiones templadas. 
    
1. Caña de azúcar.  2. Remolacha azucarera. 
La miel es el producto azucarado natural elaborado por las abejas mediante la extracción de néctar de las 
flores por libación. Transforman el néctar y lo combinan con sustancias específicas propias, la almacenan y la 
dejan madurar en los paneles de la colmena. Se compone de diferentes azúcares, predominan glucosa y 
fructosa, además contiene proteínas, aminoácidos, sustancias minerales, polen, etc. La flor de su procedencia 
le da su nombre característico. 
Es un hidrato de carbono soluble cuya fórmula química es C12H22O11 sacarosa, compuesta por glucosa y 
fructosa. Su nombre común es azúcar. 
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PROPIEDADES FÍSICO QUÍMICAS 
Se hidroliza en soluciones ácidas, liberando sus dos componentes, glucosa y fructosa, según la fórmula: 
C12H22011+H2O → CeH12O6+C6H12O<5 
Esta fórmula se  conoce como la inversión de la sacarosa, y al producto obtenido se le llama azúcar invertido 
(poder anticristalizante). 
Su poder edulcorante por definición es igual a uno. Sus cristales transparentes son solubles en líquido. 
Sus cristales edulcorantes son solubles en líquido e higroscópicos, absorben humedad. 
Existen varios tipos de azúcar: 
• Azúcar rubio, moreno o tercio. De color amarillento o pardo, casi totalmente soluble en agua, dando 
una solución amarillenta y turbia. Su contenido en sacarosa es de un 85%. 
• Azúcar blanquilla o blanca cristalizada. Azúcar crudo procedente de los primeros productos de 
extracción. Su color va del blanco al ligeramente amarillo y es totalmente soluble en agua. Está 
compuesta por un 99,7% de sacarosa. 
• Azúcar pilé. Azúcar crudo procedente de los primeros productos de extracción. Aglomerado por 
centrifugación y desmenuzado en terrones de tamaño irregular. Su color es blanco y totalmente 
soluble en agua. 
• Azúcar refinado es obtenido a partir de la refinación de un azúcar crudo, afinado, purificado y 
cristalizado. Su color es blanco brillante, totalmente soluble en agua. Con un99,9% de sacarosa. 
• Azúcar pilón es el azúcar refinado y presentado en forma de panes cónicos. Su base se presenta 
envuelta en papel azul. También se denomina “Pan de azúcar” y se destina a la exportación de los 
países árabes. 
• Azúcar perlado. Granillo de azúcar. 
• Azúcar impalpable. Azúcar en polvo. 
• Azúcar granulado. Es crudo o refinado formando cristales más o menos gruesos. Se obtiene por 
trituración de trozos o de lingotes de azúcar muy puro elegidos por grosor en el tamiz. 
• Azúcar cuadradillo o cortadillo. Granulado en forma de terrones cuadrados. 
• Azúcar candi. Refinado y presentado en grandes cristales transparentes de difícil disolución. Se obtiene 
por cristalización lenta sobre hilos de lino o de algodón. 
• La melaza es el producto siruposo que se obtiene por evaporación del jugo purificado de la caña antes 
de concentrarlo al punto de cristalización. 
• Azúcar glace, glasé  o lustre. Es la mezcla de azúcar en polvo con 0,5% de fécula de arroz o maíz. 
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• Azúcar de vainilla. En polvo adicionado con un mínimo del 10% de extracto sintético en polvo o de 
esencia de vainilla natural. Usado como edulcorante aromático. 
• Azúcar caramelizado, quemado o caramelo. Obtenido por la acción del calor sobre el azúcar natural. 
• Azúcar aromático. Con  diferentes elementos que le aportan aromas y colores característicos. Como 
frutas, hierbas aromáticas, especias, etc. 
• Azúcar fondant. Azúcar técnico en polvo con azúcar de caña, jarabe de glucosa y agua. Para la 
decoración de productos de pastelería o para elaborar caramelo. 
• Azúcar técnico. Posee propiedades específicas para aplicaciones concretas en alguna elaboración. 
• Azúcar “especial confitura” es un azúcar gelificante compuesto de azúcar en polvo, de pectina natural 
y de acido cítrico. Es utilizado para facilitar la coagulación de las confituras. 
• Azúcar invertido. Es un líquido denso y viscoso, compuesto por un máximo de 30% de sacarosa y 35% 
de agua, con 0,5% de sales y una acidez expresada en acido sulfúrico de 0,30%. Se obtiene por hidrólisis 
de soluciones de azúcar y está compuesto de glucosa y levulosa, con un poco de sacarosa no invertida. 
Tiene poder anticristalizante y evita el endurecimiento de las elaboraciones con el tiempo. Poder 
edulcorante 1,25 veces el azúcar. 
• Jarabe de glucosa o glucosa líquida. Obtenido por sacarificación del almidón comestible. Su color es 
ligeramente amarillento o transparente incoloro. Tiene una alta densidad, mínimo 411º Baumé. 
• Azúcar de fécula. Obtenido por hidrólisis del almidón comestible en procedimientos tecnológicos. Se 
presenta en trozos o gránulos ligeramente amarillentos y pegajosos, totalmente solubles en agua. 
• Glucosa anhidra o dextrosa. Es el azúcar de fécula refinado y cristalizado con un 98% de glucosa como 
mínimo. Se presenta en polvo cristalino de color blanco. Su solución al 50% será transparente e 
incolora. Su poder edulcorante es de 0,5-0,8 veces el azúcar. 
• Sorbitol. Se obtiene por hidrogenación de la glucosa y se presenta líquido o en polvo. No se altera y 
soporta elevadas temperaturas. Controla la textura de las elaboraciones y retiene y estabiliza la 
humedad en bizcochos o cakes. Retarda el enranciamiento de las elaboraciones que contienen grasas 
como los frutos secos. Por ello es aconsejable utilizarlo en la preparación de turrones con frutos secos. 
Evita la formación de cristales en los helados y les aporta untuosidad. Su excesivo uso provocaría una 
textura pegajosa. Se aconseja una incorporación del 5% por kilo de masa total. 
• La fructosa. Se encuentra de forma natural en las frutas y las legumbres. Se obtiene de la sacarosa por 
hidrólisis mediante un acido. Se utiliza en productos dietéticos, farmacéuticos y bebidas. Tiene aspecto 
de polvo blanco y un poder edulcorante de 173 en relación con la sacarosa. No influye en la textura de 
los helados pero aumenta el tiempo de fusión de los mismos y desciende el punto de congelación, 
además de evitar la cristalización. 
• Azúcar isomalt o isomaltitol ( E- 953). Procedente de la industria alimentaria para elaborar caramelos y 
chicles, es un aditivo edulcorante y humectante. Edulcorante con propiedades distintas que se obtiene 
por hidrólisis del azúcar seguido de una hidrogenización (incorporación de hidrogeno). No necesita 
agua ni liquido para fundirse, interesante para el trabajo de azúcar artístico. 
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Es un polvo satinado parecido al azúcar lustre. Su poder edulcorante y calórico es la mitad que la sacarosa y 
menos soluble, cuesta más fundir en boca. Resistente a la humedad. No se ve afectado por la “Reacción de 
Maillard”, es decir es estable y no coge color a altas temperaturas (150ºC). 
• Azúcar mascabado. De las islas Mauricio. Edulcorante con característico sabor y color. Proviene de la 
caña integral y su aspecto es oscuro, húmedo y ligeramente pegajoso. No está refinado y conserva 
todas sus propiedades sensoriales. 
• Jarabe de maltosa. Se obtiene a base de fécula por tratamientos enzimáticos, resultando un líquido 
incoloro o amarillento con una densidad de 431º Baumé. 
• Lactosa. Producto obtenido del suero de la leche en cristales o polvo, inodoro y soluble en agua con un 
mínimo del 95% de lactosa. 
• Cryspy de Carmelo. Trozos de azúcar caramelizado crujientes y de pequeño tamaño. 
• Dulce de leche. Típico de Argentina, es una confitura de leche y azúcar caramelizados, cocidos a fuego 
muy lento durante mucho tiempo. Se utiliza para rellenar y aromatizar. 
• Azúcar de Palma. De la isla de Palma. Se hacía originalmente a partir de la savia rica en azúcar de 
la palmera, la palma datilera o la palma datilera silvestre. Actualmente se hace también a partir de 
savia de sagú, azucarera o cocotero. Recuerda al azúcar moreno. Tiene un punto de fusión muy bajo, 
ardiendo a temperatura extremadamente alta. 
• Azúcar de Arce. Del Quebec, Canadá. Adopta un tono dorado y es muy sabroso y aromático. Endulza 
más que la sacarosa. 
CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS 
Dependen en gran medida de su procedimiento de obtención y denominación. 
CONSERVACIÓN 
En sitio seco, fresco y ventilado, ya que puede absorber humedad (higroscópica) y olores extraños. Aislada 
del suelo y en recipientes de material inalterable adecuados a su denominación (sacos, bidones, cubos, 
envases, etc.). 
APLICACIONES 
Importantes funciones edulcorante y conservante en la elaboración de confituras, jaleas, mermeladas, etc. 
Está asociada a numerosas elaboraciones lácteas, como leche merengada, cremas, flanes, etc. Para elaborar 
helados, pastas, bizcochos, turrones, etc. Para decoraciones escarchadas. Como mejorante del sabor y el color 
(caramelo). 
CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES 
 Se compone de los siguientes nutrientes: hidratos de carbono 98,02%, agua  1,34 g, proteínas 0,12g, grasas 
0g, vitaminas (niacina B3 y B6) y minerales (calcio, hierro, magnesio, fosforo, potasio y sodio). 
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El valor calórico del azúcar es de 383 calorías/ 100g. 
ETIQUETADO 
Recogerá la denominación del producto, el peso, el registro sanitario, la empresa y su razón social, los 
ingredientes y su proporción, las instrucciones de conservación y fecha de consumo. ● 
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